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ЯКІСНІ ПОКАЗНИКИ ЗЕЛЕНІ ПЕТРУШКИ  
ПІД ЧАС ЗБЕРІГАННЯ З ВИКОРИСТАННЯМ ГІДРОГЕЛЮ  
ТА АНТИОКСИДАНТІВ 
 
О.П. Прісс, А.С. Кулик 
 
Установлено, що використання гідрогелю та антиоксидантів сприяє 
подовженню тривалості зберігання зелені петрушки на 40–55 діб, дозволяє 
знизити кількість відходів у середньому на 2,48%, рівень нестандартної 
продукції на 8,99%, а вихід товарної продукції після зберігання зелені 
петрушки збільшити на 26,72%. Показано, що застосування живильного 
розчину з антиоксидантами дозволяє максимально зберегти біологічну 
цінність зелені петрушки після зберігання. 
Ключові слова: зберігання, петрушка, гідрогель, антиоксиданти, 
товарна якість, хлорофіли, вітамін С,  опади, температура. 
 
КАЧЕСТВЕННЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ ЗЕЛЕНИ ПЕТРУШКИ  
ПРИ ХРАНЕНИИ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ГИДРОГЕЛЯ  
И АНТИОКСИДАНТОВ 
 
О.П. Присс, А.С. Кулик 
 
Установлено, что использование гидрогеля и антиоксидантов 
способствует продлению сроков хранения зелени петрушки на 40–55 суток, 
позволяет снизить количество отходов в среднем на 2,48%, уровень 
нестандартной продукции на 8,99%, а выход товарной продукции после 
хранения зелени петрушки увеличить на 26,72%. Показано, что использование 
питательного раствора с антиоксидантами позволяет максимально 
сохранить биологическую ценность петрушки после хранения. 
Ключевые слова: хранение, петрушка, гидрогель, антиоксиданты, 
товарное качество, хлорофиллы, витамин С, осадки, сума активных 
температур. 
 
QUALITATIVE INDEXES OF PARSLEY DURING STORAGE 
WITH THE USE OF HYDROGEL AND ANTIOXIDANTS 
 
O.P. Priss, A.S. Kulik 
 
Effect of usage of hydrogel and antioxidants for green vegetables storage is 
considered in the article. The use of this method allows extending the duration of 
parsley storage by 40…55 days, it enables reduction of wastes in average by 2,48%, 
level of non-standard produce by 8,99% and increase of post-storage marketable 
253 
 
outcome of parsley by 26,72%. The influence of temperature and rainfall on 
commodity quality after storage was investigated. It was shown, that strong 
influence on marketability of parsley has the sum of active temperatures and 
rainfall, as the coefficient of correlation makes from -0,71 to 0,99. It was found that 
the use of the given method of storage with cooling allows detaining the processes of 
chlorophyll destruction and vitamin C and saving the maximum biological value of 
parsley after storage. 
Keywords: storage, parsley, hydrogel, antioxidants, marketable quality, 
rainfall, chlorophyll, vitamin C, sum of active temperatures. 
 
Постановка проблеми у загальному вигляді. Зелені овочі – 
доступні та багаті корисними макро- і мікроелементами продукти, і це 
зумовлює високий попит на них серед споживачів упродовж усього року 
[1; 2]. Однак для безперебійного постачання населенню цієї продукції 
виникає потреба у її зберіганні.  
Аналіз останніх досліджень і публікацій. Проблемі зберігання 
зеленних овочів присвячено велику кількість наукових праць [3–6], що 
пов’язано зі складністю їх зберігання [7; 8]. Одним із нових способів 
зберігання зелених овочів, який сприяє мінімальним втратам їх товарної 
якості та біологічної цінності, є зберігання з використанням гідрогелю та 
антиоксидантів [9]. Крім способу зберігання, істотним чинником, який 
визначає лежкість зелених овочів, є метеорологічні умови періоду 
вегетації [10]. Зважаючи на обмежену кількість досліджень взаємозв’язку 
лежкості зелених овочів та умов вирощування, також доцільно 
проаналізувати вплив погодних умов на тривалість зберігання, вихід 
товарної продукції та якість зелені петрушки з використанням гідрогелю 
та антиоксидантів.  
Мета статті – дослідження впливу погодних умов на формування 
якості зелені петрушки та збереженість якісних  показників при 
використанні живильного середовища з додаванням антиоксидантів під 
час зберігання. 
Виклад основного матеріалу дослідження. Дослідження 
проводилися у 2011–2013 рр. на базі лабораторії технології первинної 
обробки і зберігання продуктів рослинництва НДІ «Агротехнологій та 
екології» Таврійського державного агротехнологічного університету м. 
Мелітополя та агропідприємств Мелітопольського району Запорізької 
області. Агротехніка на дослідних ділянках загальноприйнята для зони 
сухого степу. Щоденні метеорологічні дані за період досліджень зібрані 
на Мелітопольській метеостанції. На зберігання закладали зелень 
петрушки осіннього зрізу сортів Оскар і Новас, що відповідає вимогам 
ДСТУ 6010: 2008 «Петрушка молода свіжа. Технічні умови».  
Зелень петрушки розфасовували у пучки по 150 г та вкладали 
стеблами в поліетиленові пакети розміром 80×30 мм, попередньо 
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наповнені розчинами гідрогелю. Гідрогель – це гранули особливого 
полімеру, які поглинають до 250 разів більше вологи ніж їх власна маса, а 
потім віддають її рослинам у міру необхідності. Для запобігання втратам 
поживних речовин петрушки, у розчин гідрогелю вводили композицію з 
антиоксидантів іонолу та хлорофіліпту. Іонол є антиоксидантом, 
дозволений як харчова добавка Хлорофіліпт становить собою натуральний 
препарат із листя евкаліпту, який містить суміш хлорофілів a і b, що 
мають антиоксидантну та бактерицидну активність [9]. Температура 
зберігання 1 ± 0,5 °С, відносна вологість повітря 95±3%. За контроль 
брали зелень петрушки, що зберігалася в холодильнику за тих самих умов.  
Вихід товарної продукції після зберігання визначали, керуючись 
ДСТУ 6010:2008 та рекомендаціями з досліджень зі зберігання та 
переробки продукції рослинництва [11]; вміст хлорофілів і каротиноїдів 
визначали шляхом екстрагування пігментів ацетоном із наступним 
визначенням їх оптичної густини [12]; вміст аскорбінової кислоти за 
відновленням реактиву Тільманса [13]. Математичну обробку результатів 
досліджень виконували за  
В.Ф. Мойсейченком [14]. 
Під час дослідження виявили вплив погодних умов на формування 
якості зелені петрушки та збереженість якісних  показників при 
використанні живильного середовища з додаванням антиоксидантів під 
час зберігання. 
Агрокліматичний район півдня України за ресурсами вологи 
характеризується як посушливий [15]. Сума активних температур (САТ) 
періоду вегетації зелені петрушки в середньому за 2011–2013 рр. 
становила 3782  С, тобто вони були близькими до середньо багаторічних 
(табл.1). Більш високі температури зафіксовані у 2012 році, коли САТ 
періоду вегетації перевищував показники 2013 року на 800  С. Такі 
відхилення сприяли активному нарощуванню листової маси та 
збільшенню кількості зрізів врожаю (табл.1).  
Таблиця 1 
Гідротермічні умови періоду формування зелені петрушки 
 
Рік 
Строки 
зрізання 
зелені 
Сума активних 
температур, оС 
Кількість 
опадів, мм 
ГТК 
2011 25.10 3400,1 322,1 0,95 
2012 25.10 4181,5 175,3 0,42 
2013 18.10 3765,7 265,6 0,78 
Метеорологічні показники істотно вплинули на тривалість 
зберігання зелені петрушки. Так, зелень, зібрана восени 2012 року, 
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контрольних варіантів зберігалася 35–45 діб залежно від сорту, зелень 
же отримана 2011 та 2013 року – 30–40 діб (табл. 2).  
Таблиця 2 
Товарна якість зелені петрушки осіннього збору після 
зберігання,% (2011-2013 рр.), М±m, n=5 
 
Р
ік
 
С
о
р
т 
Варіант обробки 
Т
р
и
в
ал
іс
ть
 
зб
ер
іг
ан
н
я,
 
д
іб
 Продукція, % 
стандартна нестандартна 
абсолютний 
відхід 
2
0
1
1
 О
ск
ар
 
Контроль 40 72,02±3,67 9,30±2,47 2,05±1,25 
0,25Хл+1АГ 80 77,34±2,9* 5,79±1,69* 0,17±0,09* 
Н
о
в
ас
 
Контроль 30 71,24±1,69 10,07±0,63 2,06±1,49 
0,25Хл+1АГ 75 76,62±0,85* 6,57±0,76* 0,14±0,12* 
НІР095  2,99 2,03 1,18 
2
0
1
2
 О
ск
ар
 Контроль 45 75,08±3,2 6,85±2,11 2,04±1,8 
0,024І+0,25Хл+1
АГ 
100 82,1±0,93* 2,17±0,77* 0,50±0,43* 
Н
о
в
ас
 Контроль 35 74,12±1,83 8,82±1,47 1,03±0,85 
0,024І+0,25Хл+1
АГ 
90 79,73±2,74* 1,85±0,72* 3,19±2,64* 
НІР095  2,77 1,27 2,44 
2
0
1
3
 О
ск
ар
 Контроль 40 70,16±2,88 8,89±1,22 4,35±2,39 
0,024І+0,25Хл+1
АГ 
80 78,78±1,51* 4,39±1,49* 0,58±0,28* 
Н
о
в
ас
 Контроль 32 69,5±1,37 10,26±0,67 3,35±1,32 
0,024І+0,25Хл+1
АГ 
75 77,26±1,95* 5,09±1,44* 0,64±0,53* 
НІР095  1,24 1,84 1,85 
Примітка: *відмінності достовірні порівняно з контролем при р 
<0,05. 
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За нашими даними, вихід стандартної продукції зелені 
петрушки після зберігання також залежить від погодно-кліматичних 
умов вирощування.  
Кореляційний аналіз показав сильний позитивний зв'язок (r = 
0,88…0,99) між рівнем стандартної продукції та сумою активних 
температур під час вирощування. Також установлено сильний 
зворотний зв'язок між виходом стандартної продукції та кількістю 
опадів і ГТК, коефіцієнт кореляції r = –0,71…0,98. 
За результатами досліджень зелені петрушки сортів Оскар і 
Новас після зберігання контрольних варіантів зелені, вихід стандартної 
продукції коливався в межах 69,5…75,08% (з урахуванням природної 
втрати маси). У варіантах із використанням гідрогелю та 
антиоксидантів вихід товарної продукції на ту саму добу зберігання у 
середньому за три роки досліджень склав 98,46% – для сорту Оскар, 
99,56% – для сорту Новас відповідно. Таким чином, використання 
гідрогелю та антиоксидантів дозволяє не лише подовжити тривалість 
зберігання на 40–55 діб, незважаючи на такий негативний чинник, як 
надмірна зволоженість, але й підвищити вихід товарної продукції 
порівняно з контролем у середньому на 23,38…30,06%. 
Після аналізу даних табл. 2 можна стверджувати, що кількість 
нестандартної продукції для контрольних варіантів зелені петрушки у 
роки з більшою кількістю опадів зросла на 1,67% для сорту Новас та 
2,44% для сорту Оскар, порівняно з 2012 роком, який характеризувався 
значно нижчою зволоженістю, ніж 2011 та 2013 роки.  
Коефіцієнт кореляції між рівнем опадів та кількістю 
нестандартної продукції r =0,99. Однак, незважаючи на такий тісний 
взаємозв’язок у дослідних варіантах за три роки досліджень на 30… 
45 добу зберігання появи нестандартної продукції не відзначилось. 
Тоді як у контрольних варіантах кількість нестандартної продукції 
склала в середньому 8,25% для сорту Оскар і 9,72% для сорту Новас 
відповідно. 
Між рівнем відходів після зберігання та кількістю опадів у 
період вегетації для контрольних варіантів взаємозв’язку не виявлено, 
що суперечить даним деяких учених [16; 17]. Можливим поясненням 
цього факту є те, що як дефіцит вологи, так і її профіцит, негативно 
позначаються на якості овочів під час зберігання [18]. Тому, цілком 
ймовірно, що кількість опадів у період вегетації зелені петрушки 
жодним чином не вплинула на кількість абсолютного відходу після 
зберігання, однак суттєво вплинула на її хімічний склад [19]. 
Використання гідрогелю та антиоксидантів дозволило знизити 
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кількість пожовклої та загнилої зелені на 1,03…4,35% залежно від 
сорту й року спостережень. 
Одним із проявів метаболічних процесів протягом зберігання в 
зелені петрушки є трансформація пігментів. Пігментний комплекс у 
ній представлений хлорофілами і каротиноїдами. Хлорофіл підвищує 
рівень кисню, прискорює азотний обмін, що сприяє швидкому 
відновленню пошкоджених тканин і повноцінному живленню 
здорових. Як біологічно-активна речовина (БАР) хлорофіл позитивно 
впливає на організм людини [20]. Каротиноїди інактивують 
вільнорадикальне окислення й попереджають виникнення 
атеросклерозу, серцевих захворювань, підвищують імунітет, а лютеїн і 
зеаксантин поліпшують функціонування сітківки ока й нейтралізують 
пошкодження від ультрафіолетового опромінення [21].  
Дослідженню динаміки пігментного комплексу в зелені 
петрушки присвячено низку вітчизняних та зарубіжних праць [22–24]. 
Наразі відсутні способи зберігання зелених овочів, які б вирішували 
питання стабілізації пігментного комплексу з метою отримання 
рослинної продукції високої біологічної цінності.  
Запропонований спосіб дозволяє зберегти на більш високому 
рівні такі БАР, як вітамін С, хлорофіли і каротиноїди (табл. 3).  
 
Таблиця 3 
Вміст БАР у зелені петрушки осіннього збору, М±m, n=5 
 
С
о
р
т Варіант  
Вміст вітаміну 
С,мг/100 г 
Вміст 
хлорофілів, 
мг/100 г 
Вміст 
каротиноїдів, 
мг/100 г 
1** 2** 1** 2** 1** 2** 
О
ск
ар
 Контроль 
144,40
±3,73 
85,18± 
2,37 238,82
±13,27 
182,04
±8,06 56,98
±4,37 
44,94± 
1,16 
І+Хл+АГ 
101,29
±2,25* 
200,89
±1,88* 
52,19± 
2,32* 
Н
о
в
ас
 Контроль 
154,26
±7,41 
68,60± 
1,44 269,73
±9,65 
160,01
±9,10 64,04
±1,57 
41,55± 
1,35 
І+Хл+АГ 
89,72± 
3,10* 
195,19
±2,83* 
51,25±
0,63* 
НІР095 7,27 3,30 12,27 9,66 6,00 5,82 
Примітка 1. * відмінності достовірні порівняно з контролем 
Примітка 2. **1 – до зберігання, 2 – після зберігання 
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Вміст вітаміну С на початку зберігання у середньому за роки 
досліджень склав 144,40 мг/100 г для сорту Оскар та 154,26 мг/100г 
для сорту Новас відповідно. У процесі зберігання він поступово 
знижувався, причому у варіанті, який зберігався без використання 
гідрогелю, аскорбінова кислота витрачалася більш інтенсивно, і на 
кінець зберігання її вміст склав 49…55% від початкової кількості 
залежно від сорту, у той час, як у дослідному зразку з додаванням 
антиоксидантної композиції І + Хл – на 9…15% більше. 
Вміст хлорофілів і каротиноїдів знижувався протягом 
зберігання. На кінець зберігання зелені петрушки контрольних 
варіантів вміст хлорофілів склав 59…76% від початкової кількості, у 
зелені петрушки, яка зберігалась із використанням гідрогелю та 
антиоксидантів, на 12…13% вище залежно від сорту. Збереженість 
каротиноїдів на кінець зберігання у дослідних зразках була на 
12,1…15,7% вищою, ніж у контрольних, залежно від сорту. 
Висновки. Тривалість зберігання зелені петрушки обернено 
пропорційно залежить від кількості опадів, які випали за період 
вегетації, та прямо пропорційно від суми активних температур періоду 
вегетації. Також виявлено тісний зворотний взаємозв’язок між 
кількістю опадів та виходом товарної продукції зелені петрушки після 
зберігання r = –0,71…0,98 та сильний позитивний зв'язок (r = 
0,88…0,99) між рівнем стандартної продукції та сумою активних 
температур під час вирощування. Вплив такого негативного чинника, 
як надлишок опадів, можна знизити за рахунок використання під час 
зберігання гідрогелю та антиоксидантів. Цей спосіб дозволив 
подовжити тривалість зберігання зелені петрушки на 40–55 діб, а вихід 
товарної продукції після зберігання зелені петрушки збільшити до 
82%. Використання вказаного способу зберігання дозволяє 
максимально стабілізувати біологічну цінність зелені петрушки. 
Збереженість вітаміну С у дослідних варіантах на кінець зберігання на 
9…15, хлорофілів – на 12…13, а каротиноїдів – на 12,1…15,7% вища, 
ніж у контрольних. 
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